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Microorganismo de la especie Lactobacillus casei
cepa LY 6 y su uso.
Microorganismo aislado que queso manchego que,
utilizado como fermento la´ctico sobre leche, puede
dar lugar a la obtencio´n de quesos con aromas y sa-
bores caracter´ısticos . Su empleo como fermento
la´ctico sobre suero la´cteo, permite la obtencio´n de
a´cido L (+) la´ctico como producto. Su aplicacio´n
sobre vinos como fermento malola´ctico, permite ob-
tener vinos con bajo contenido en a´cido ma´lico, me-
jora´ndose as´ı sensiblemente sus caracter´ısticas orga-
nole´pticas.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
Venta de fasc´ıculos: Oﬁcina Espan˜ola de Patentes y Marcas. C/Panama´, 1 – 28036 Madrid
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DESCRIPCION
Microorganismo de la especie Lactobacillus ca-
sei Cepa LY 6 y su uso.
Sector de la Te´cnica
La invencio´n consiste en el uso del microorga-
nismo Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦
5136) para la obtencio´n de a´cido la´ctico
La invencio´n se encuadra dentro del Area
Agroalimentaria, en el Sector La´cteo. El uso de
Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦ 5136)
que reivindicamos en esta invencio´n puede afec-
tar a los subsectores de quesos, cultivos micro-
bianos y depuracio´n de subproductos la´cteos (p.
Ej. sueros de lecher´ıa) con importante impacto
medioambiental.
Estado de la Te´cnica
El Sector Agroalimentario es una de las princi-
pales a´reas de aplicacio´n de la Biotecnolog´ıa, con
ma´s del 50% de la cifra de negocios potencial de la
Bioindustria. [Domı´nguez, J.B. (1994): “Indus-
trias alimentarias y biotecnolog´ıa” . En “La Bio-
tecnolog´ıa y su aplicacio´n industrial en Espan˜a”.
Ed. CSIC-U. CARLOS III. Madrid 19941. El
mercado de la biotecnolog´ıa alimentaria incluye
entre otros productos, microorganismos y enzi-
mas microbianas de intere´s industrial. Entre los
microorganismos utilizados en la Industria Ali-
mentaria como herramienta biotecnolo´gica, des-
taca el grupo de las bacterias la´cticas.
Las bacterias la´cticas realizan la fermentacio´n
la´ctica, en la que los azu´cares se convierten en
a´cido la´ctico. Adema´s de conferir unas carac-
ter´ısticas organole´pticas concretas (sabor a´cido,
textura, etc), bajan el pH, aumentando la vida
u´til de los alimentos: impiden el crecimiento de
la mayor´ıa de los microorganismos pato´genos y al-
terantes [ICMSF. 1996. Microorganisms in Foods
V. Microbiological Speciﬁcations of Food Patho-
gens. Blackie Academic & Professional. Londres].
Las bacterias la´cticas se utilizan como fermentos
en la elaboracio´n de alimentos tanto de origen ve-
getal como animal [Buckenhu¨skes, H.J. 1993. Se-
lection criteria for lactic acid bacteria to be used
as starter cultures for various food commodities.
FEMS Microbiol Lett 12,253-272; Hammes, W.
P. y Tichaczek, P.S. 1994. The potential of lactic
acid bacteria for the production of safe and who-
lesome food. Z. Lebensm. Unters. Forsch. 198,
193-201].
Dentro del grupo de las bacterias la´cticas
se encuentran los lactococos y los lactobacilos.
Lactobacillus casei es un lactobacilo, gram posi-
tivo, heterofermentativo facultativo [Kandler, O.
y Weiss, N. 1986. Regular, nonsporing Gram-
positive rods. En Bergey manual of systema-
tic bacteriology. Volume 2, eds P.H.A. Sneath,
N.S. Mair y M.E. Sharpe, Baltimore; William
and Wilkins], y puede fermentar un conjunto de
azu´cares mayor que la mayor´ıa de los dema´s lacto-
bacilos presentes en los productos la´cteos [Della-
glio, F.; de Roissart, H.; Torriani, S., Curk, M.C.
y Janssens, D. 1994. Caracte´ristiques ge´ne´rales
des bacte´ries lactiques. En Bacte´ries lactiques:
Aspects foundamentaux et technologiques. Vo-
lumen 1, eds. H. de Roissart y F.M. Luquet.
Uriage, Francia]. Su nombre proviene del voca-
blo latino caseus, que signiﬁca queso, y ha sido
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ingerido por la humanidad, en e´ste alimento, du-
rante siglos, por lo que se trata de un microor-
ganismo GRAS (“Generally Regarded As Safe”)
[Saloﬀ-Coste, C. J. 1 995. Lactobacillus casei. D.
W. N. 7,2-8].
Adema´s de reducir el pH, Lactobacillus casei
tiene otras propiedades metabo´licas de intere´s. Su
capacidad proteol´ıtica parece mejorar las carac-
ter´ısticas organole´pticas de ciertos tipos de queso
[Eﬀect of adding. [Fernandez-Espla, M.D. y Fox
P.F.1998. Propionibacterium shermanii NCDO
853 or Lactobacillus casei ssp. casei IFPL 731
on proteolysis and ﬂavor development of Cheddar
cheese J. Agri. Food Chem. 46, 1228-1234;. Fer-
nandez de Palencia, P. Mart´ın Herna´ndez, C.;
Lo´pez-Fandin˜o, R; Pela´ez, C. 1997. Proteolytic
activity of Lactobacillus casei subsp. casei IFPL
731 in a model cheese system. J. Agri. Food
Chem. 45, 3703-3708].
Con todo, Lactobacillus casei no es la espe-
cie de lactobacilo ma´s utilizada como fermento
en la Industria Alimentaria. Sin embargo, en
los u´ltimos an˜os ha tomado un intere´s creciente,
debido al papel demostrable que tiene en la
prevencio´n de diarreas y en la inmunomodu-
lacio´n. Este microorganismo, que esta´ presente
en el tracto gastrointestinal humano [Balows, A.;
Tru¨per, H.G.; Dworkin, M., Harder, W. y Schlei-
fer, K.H. 1992. The Prokaryotes. Volu´menes 1
y 2. Springer, New York-Berl´ın], hoy es conside-
rado como probio´tico, esto es, como “... un suple-
mento alimentario de microorganismos vivos que
ejercen una funcio´n bene´ﬁca en el hue´sped que
los ingiere, mejorando su equilibrio microbiano in-
testinal” [Fuller, R. 1989. Probiotics in man and
animals. J. Appl. Bacteriol. 66,365-378; Sanders,
M.E. 1993 Eﬀect of consumption of lactic cultures
on human health. Adv. Food Nutr. Res. 37,67-
130. Kato, I., Endo, K. y Yokokura, T. 1994.
Eﬀects of oral administration of Lactobacillus ca-
sei on antitumor responses induced by tumor re-
section in mice. Int. J. Immunopharmac. 16,29-
36]. Por ello se utiliza de manera creciente para la
elaboracio´n de alimentos denominados funciona-
les, como adjunto a los cla´sicos fermentos la´cticos,
que suelen ser lactococos [Russell, P. 1996. Yo-
gurt and fermented milks. a changing area. Milk
Ind. Int. 98,5-6, 8-9].
La aplicacio´n biotecnolo´gica de Lactobacillus
casei a la elaboracio´n de alimentos, no so´lo se li-
mita a su empleo como fermento. Metabolitos
producidos por su desarrollo en medios de cultivo
adecuados pueden, tras ser extra´ıdos, ser utiliza-
dos como productos, sin que por ello deba uti-
lizarse el microorganismo vivo. Tal es el caso
del empleo de sus bacteriocinas en la elaboracio´n
de productos ca´rnicos [Vignolo,G.; Fadda, S.; de
Kairuz M.N.; de Ruiz-Holgado, A.A.P. y Oli-
ver, G. 1996 Control of Listeria monocytogenes in
ground beef by “Lactocin 705”, a bacteriocin pro-
duced by Lactobacillus casei CRL. Int. J. Food
Microbiol. 29, 397-402]. o la obtencio´n de su
aminopeptidasa (intra y extracelular), que ace-
lera la maduracio´n y reduce el amargor en ciertos
quesos [Choi, H.; Laleye, L.; Amantea, G.F. y Si-
mard, R.E. 1996. Production of aminopeptidase
from skim milk whey permeate medium by Lac-
tobacillus casei. ssp. casei. J.Dair. Sci. 79,
2
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956-963].
Dado que, entre otras actividades enzima´ticas,
Lactobacillus casei posee enzimas demalicantes,
se ha utilizado tambie´n en la Industria Enolo´gica
para reducir totalmente el contenido en a´cido
ma´lico de mostos (4,8 g/L) incubando a 10◦C
durante 20 h, como ce´lulas activas inmovili-
zadas, y obtener as´ı productos enolo´gicos con
caracter´ısticas organole´pticas ido´neas [Clementi,
F.1990. Fluidbed dried immobilized cells of Lac-
tobacillus casei used for L-malic acid degradation
in must. Ital.J.Food Sci. 2,25-34; Takagi,K., To-
yoda, M.; Saito, Y., Niwa, M. y Morimoto, H.
1990. Composition of fermented grape juice con-
tinuously produced by immobilized Lactobacillus
casei. J. Food Sci. 55, 455-457,4691.
Otra de las aplicaciones de Lactobacillus casei
es su empleo como fermento para la revalorizacio´n
de subproductos la´cteos, como es el caso del suero
la´cteo. Este subproducto se genera durante la ela-
boracio´n artesanal o industrial del queso. La pro-
duccio´n mundial de suero la´cteo se estimaba en
90 millones de Tm/an˜o en 1984 [Zall, R.R. 1984:
“Trends in whey fractionation and utilization: a
global perspective”. J. Dairy Sci. 67, 2621-2628].
El Co´digo Alimentario Espan˜ol deﬁne los sueros
de lecher´ıa y sueros la´cteos, como los liquidos for-
mados por parte de los componentes de la leche,
que resultan de diversos procesos de elaboracio´n
de productos la´cteos [Decreto Ley 2487 de 17-23
de Octubre de 1967, B.O.E. 248-253].
La composicio´n del suero es de 93% de agua
y 7% de materia so´lida. De esta materia so´lida,
el 70% es lactosa, el 14% proteinas, el 4% grasa,
el 7% minerales, y entre el 1 y el 5% es a´cido
la´ctico. El componente mayoritario es la lactosa,
con un 4,5% aproximado para los sueros liquidos,
y un 70% para los sueros desecados. Los sue-
ros dulces tienen mayor concentracio´n de lactosa
(4,85%) que los a´cidos (4,3%), debido a la fer-
mentacio´n producida en e´stos. Adema´s, los sue-
ros tienen vitaminas de todos los tipos menos la
D, y minerales como calcio, fo´sforo y zinc, ma´s
abundantes en sueros a´cidos.
El suero la´cteo constituye el 85% de la leche,
por lo que de cada kilo de queso obtenido, se pro-
ducen de 8,5 a 9 kG de suero [Zall, R.R., 1984:
“Trends in whey fractionation and utilization: a
global perspective”. J Dairy Sci. 67, 2621-2628].
Los sueros, segu´n el queso del que provengan, se
subdividen en dos grandes grupos: a) SUEROS
DULCES, provenientes de quesos obtenidos por
coagulacio´n de la leche con cuajo; b) SUEROS
ACIDOS, provenientes de quesos cuya cuajada
ha sido obtenido por fermentacio´n de la leche.
La ultraﬁltracio´n del suero permite concentrar las
proteinas del mismo, y obtener varias fracciones
l´ıquidas que se denominan permeados de suero.
[Madrid, A 1981: Aprovechamiento de lactosuero.
Rev. Ind. Lac. 45,77-89].
La eliminacio´n del suero la´cteo por parte de
las queserias supone un problema medioambien-
tal de dimensiones universales. Se ha estimado
que so´lo se recicla el 50% del suero que se pro-
duce [Pivarnik, L.F., Senecal, A.G. y Rand, A.G.
1995. “Hydrolytic and transgalactosylic activities
of commercial β-galactosidase (lactase) in food
processing”. Adv. Food Nutrit. Res. 38, 1-1021.
5
10
15
20
25
30
35
40
45
50
55
60
65
El suero tiene un alto poder contaminante debido
a su contenido en lactosa, que hace que tenga una
DBO de 35-50000 mg/L, teniendo el permeado de
suero so´lo de un 15-30% menos [Zall, R.R. 1984:
“Trends in whey fractionation and utilization: a
global perspective”. J. Dairy Sci. 67, 2621-2628].
La parte que se procesa, se destina a los siguientes
usos: a) Abono de campos (el u´nico inconveniente
es que termina aportando demasiados minerales
al suelo); b) Industria farmace´utica, como exci-
piente de antibio´ticos y medio de cultivo de bacte-
rias la´cticas; c) alimentacio´n humana (leches ma-
temizadas, alimentos diete´ticos, panader´ıa, conﬁ-
ter´ıa, helader´ıa, elaboracio´n de productos la´cteos,
etc.). [A. Cuesta. 1986. Fermentacio´n alcoho´lica
del suero de lecher´ıa por levaduras. Te´cnicas de
mejoramiento encaminadas a incrementar su po-
der fermentativo. Tesis Doctoral. Fac. Farmacia.
U.C.M.]. El suero seco tambie´n se usa para la
industria alimentaria (alimentos infantiles, pro-
ductos la´cteos, mermeladas, reposter´ıa, etc).
Por ser la lactosa un azu´car fermentable, el
suero la´cteo es un vertido susceptible de ser uti-
lizado como fuente de lactosa. Debido a que las
prote´ınas totales se encuentran en baja concen-
tracio´n (14%), el suero no es un alimento com-
pleto como tal, sin embargo, sus aminoa´cidos tie-
nen importante valor biolo´gico, por lo que es in-
teresante obtener dichas prote´ınas y utilizarlas
en distintos procesos de elaboracio´n de alimen-
tos. Por cada kg de suero seco se obtienen 2-3 kg
de so´lidos en permeados, so´lidos que tienen una
gran concentracio´n de lactosa.
El Instituto de Fermentaciones Industriales de
Madrid, perteneciente al Consejo Superior de In-
vestigaciones Cient´ıﬁcas, ha contribuido a la so-
lucio´n fermentativa del poder contaminante del
suero la´cteo. Durante la de´cada de los 80 abordo´
con e´xito la eliminacio´n de lactosa del suero, y
su conversio´n a etanol, mediante el empleo de la
levadura Candida pseudotropicalis [M.A. Cuesta
e I. Cornejo. 1990. Seleccio´n de cepas de leva-
dura fermentadoras de lactosa por muta´genesis
de Candida pseudotropicalis. I. Radiacio´n ul-
travioleta. Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment.
30,239-246; M.A. Cuesta e I. Cornejo.1990. Se-
leccio´n de cepas de levadura fermentadoras de
lactosa por muta´genesis de Candida pseudotro-
picalis. II. Metanosulfonato de etilo y a´cido ni-
troso. Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. 30,247-
253; M.A. Cuesta e I. Cornejo.1990. Seleccio´n
de cepas de levadura fermentadoras de lactosa
por muta´genesis de Candida pseudotropicalis. III.
Adaptacio´n a altas concentraciones de lactosa y
etanol. Rev. Agroquim. Tecnol. Alimnent,
30,371-376]. Tambie´n recientemente ha desarro-
llado mediante ingenier´ıa gene´tica, un sistema de
obtencio´n de beta-galactosidasa recombinante de
Thermus sp. cepa T2 [Solicitante: C.S.I.C. In-
ventores: A. Via´n, A.V. Carrascosa; J.L Garc´ıa
y E. Corte´s. Tı´tulo: Un procedimiento para pro-
ducir β-galactosidasa de Thermus sp. (Cepa T2)
en ce´lulas hospedantes, y puriﬁcarla en un so´lo
paso cromatogra´ﬁco. N◦ de Solicitud: 9701759.
Fecha de Presentacio´n: 7 de Agosto de 1997] que,
aplicada a los sueros la´cteos simulta´neamente a
tratamientos te´rmicos, permite obtener jarabes
enriquecidos de galactosa de manera ase´ptica y
3
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con larga vida u´til [Via´n; A.; Carrascosa, A.V.;
Garc´ıa, J.L y Corte´s, E. 1998. Structure of the
β-galactosidase gene from Thermus sp. t2: ex-
pression in E coli and puriﬁcation in a single step
of an active fusion protein. Appl. Environ. Mi-
crobiol. 64,2187-2191], utilizables por la industria
alimentaria.
Lo que ahora se plantea en esta patente, en
la misma l´ınea de trabajo aunque no para la ob-
tencio´n de alcohol, es la proteccio´n del uso de la
cepa Lactobacillus casei Cepa LY 6, a f´ın de obte-
ner a´cido L(+)-la´ctico. Esta cepa esta´ depositada
en la CECT n◦ 5136.
La produccio´n de a´cido la´ctico por fermen-
tacio´n de suero la´ctico, o permeados, con Lacto-
bacillus casei ha sido estudiada por diversos auto-
res. Los trabajos cient´ıﬁcos recientes son numero-
sos, lo cual denota el intere´s de tal aplicacio´n. Se
centran en la optimizacio´n del proceso de fermen-
tacio´n cont´ınua de sueros la´cteos mediante, entre
otros, los sistemas de ce´lulas inmovilizadas [Sen-
thuran, A.; Senthuran, V.; Mattiasson, B.; Kaul,
R. 1997. Lactic acid fermentation in a recycle
batch reactor using immobilized Lactobacillus ca-
sei. Biotechnol. Bioengin. 55, 841-853, Roukas,
T., Kotzekidou, P. 1998. Lactic acid production
from deproteinized whey by mixed cultures of free
and coimmobilized Lactobacillus casei and Lac-
tococcus lactis cells using fedbatch culture. En-
zym. Microb. Technol. 22,199-204; Pinelli, D.;
Gonzalez-Vara, R.A.; Matteuzzi y D.; Magelli, F.
1997. Assessment of kinetic models for the pro-
duction of L- and D-lactic acid isomers by Lacto-
bacillus casei DMS 20011 and Lactobacillus cory-
niformis DMS 20004 in continuous fermentation.
J. Ferment. Bioengin. 83,209-212].
Los dispositivos ideados para la obtencio´n de
a´cido L-la´ctico mediante la fermentacio´n de suero
la´cteo con cepas de lactobacilos han constado
de dos fases: 1a¯) Fase fermentativa, en la que
el lactobacilo utilizado convierte la lactosa del
suero en el a´cido L(+)-la´ctico y 2a¯) Fase de ex-
traccio´n, en la que se obtiene en un grado de pu-
reza conveniente y comercialmente interesante el
a´cido L(+)-la´ctico producido en la fase fermen-
tativa [Vaccari-G; Gonzalez-Vara-y-R-A; Campi-
AL; Dosi-E; Brigidi-P; Matteuzzi-D. 1993. Fer-
mentative production of L-lactic acid by Lacto-
bacillus casei DSM 20011 and product recovery
using ion exchange resins. Appl. Microbiol. Bio-
technol. 40,23-27]. De este sencillo esquema de
obtencio´n, se puede inferir que es fundamental
para todo el proceso la cepa microbiana, sin la
cual la lactosa no se convertira´ en a´cido L(+)-
la´ctico. Esta es la funcio´n de Lactobacillus casei
Cepa LY 6 (CECT n◦ 5136).
En esta l´ınea fermentativa, se han desarro-
llado algunas patentes (Patente Francesa n◦: 83
18631, Patente Americana n◦: 4,698,303). En
ellas, y en otras que no se recogen en la presente
solicitud, se emplean cepas de lactobacilos distin-
tas a la que aqu´ı se pretende proteger.
Los intentos por desarrollar un sistema fer-
mentativo ido´neo han procurado la seleccio´n de
cepas de lactobacilos con un grado de aprove-
chamiento ma´ximo de la lactosa presente en el
suero, y con capacidad de crecimiento en sueros y
permeados mı´nimamente modiﬁcados, incluso en
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sueros y permeados sin tratar.
Descripcio´n de la invencio´n
Breve descripcio´n de la invencio´n
Como se ha comentado con anterioridad, la in-
vencio´n que se reivindica consiste en el uso de una
bacteria la´ctica concreta, aislada de queso man-
chego y por lo tanto auto´ctona, ine´dita y perte-
neciente al Instituto de Fermentaciones Industria-
les (C.S.I.C.), como herramienta biotecnolo´gica al
servicio de la Industria Alimentaria. La carac-
ter´ıstica fundamental que permite su uso es que,
el propio metabolismo desarrollado por Lactoba-
cillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦ 5136), permite
la obtencio´n de a´cido L (+) la´ctico a partir de
distintos azu´cares, entre ellos la lactosa.
Descripcio´n detallada de la invencio´n
Lactobacillus casei Cepa LY 6 puede utili-
zarse como adjunto a fermento la´ctico para la
elaboracio´n de leche fermentada, queso o yogur.
Adema´s, el uso de este microorganismo para fer-
mentar el suero la´cteo permite la reduccio´n casi
total del poder contaminante del mismo, por eli-
minacio´n de la lactosa, y la obtencio´n de un pro-
ducto de valor industrial, como es el a´cido la´ctico.
Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦
5136), puede aplicarse al substrato que preten-
damos fermentar, en forma de ino´culo so´lido o
l´ıquido. Su ma´ximo rango de produccio´n de a´cido
la´ctico se obtiene si el ino´culo proviene de culti-
vos en fase exponencial, desarrollados en medio
de cultivo rico en nutrientes, como por ejemplo,
el descrito por Man, Rogosa y Sharpe en 1960
[de Man, J.D.; Rogosa, M. y Sharpe, M.E. 1960.
A medium for the cultivation of lactobacilli. J.
Appl. Bacteriol. 23, 130-1351, ampliamente uti-
lizado en la Industria La´ctea para el estudio mi-
crobiolo´gico.
La temperatura ido´nea de conservacio´n de
Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦ 5136),
depende de la forma de presentacio´n del cultivo.
Si se trata de cultivos l´ıquidos, conviene no supe-
rar los -70◦C para asegurar as´ı su viabilidad du-
rante un an˜o. Si se trata de cultivos lioﬁlizados,
Se recomienda el mantenimiento de temperatu-
ras de refrigeracio´n (<10◦C), aunque puede estar
a temperatura ambiente y conservarse de forma
correcta durante varios an˜os.
La inoculacio´n ase´ptica de dicho microorga-
nismo, conviene que alcance una concentracio´n
de al menos 106 u.f.c./mL o´ g, para que pueda
superar con e´xito la fase de latencia que com-
porta toda inoculacio´n, as´ı como la posterior co-
lonizacio´n del substrato inoculado que asegure la
produccio´n de a´cido la´ctico a niveles aceptables.
Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦
5136), fermenta la fructosa, glucosa, galactosa,
lactosa y maltosa, entre otros azu´cares.
Ejemplos de realizacio´n de la invencio´n
En los ejemplos que se exponen a continuacio´n
se detalla la experimentacio´n necesaria para de-
sarrollar esta patente.
Ejemplo 1
Fermentacio´n de suero la´cteo
Para llevar a cabo con e´xito la fermentacio´n
de suero la´cteo con Lactobacillus casei Cepa LY
6 (CECT n◦ 5136), se ha de inocular el substrato
con un cultivo puro en fase exponencial, para al-
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canzar una concentracio´n >106 u.f.c./mL.
Puede realizarse como primera operacio´n, el
autoclavado del substrato, con el objetivo de eli-
minar ciertas prote´ınas que a posteriori diﬁcul-
tara´n la extraccio´n del a. la´ctico resultante. Es
interesante en ciertos casos, realizar un ﬁltrado
del autoclavado, para eliminar material precipi-
tado.
El pH para la produccio´n o´ptima de a´cido
la´ctico, debe situarse entre 4,5 y 5,5. Las co-
rrecciones del mismo han de hacerse an˜adiendo
hidro´xido so´dico, amo´nico y ca´lcico en cantida-
des suﬁcientes. La temperatura o´ptima de pro-
duccio´n de a´cido la´ctico fue´ de 38◦C.
La fermentacio´n del substrato puede realizarse
mediante la inoculacio´n directa del mismo en un
contenedor adecuado, o mediante el uso de un fer-
mentador industrial, que aproximadamente ter-
mina el ciclo productivo en 16 -20 hr. Lactoba-
cillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦ 5136) produce
ma´s de 5 gr/L de ce´lulas.
El a´cido L-la´ctico es una sustancia utilizada
como conservante alimentario, con particular im-
portancia en la Industria Conservera. Frente a
otros a´cidos orga´nicos, tanto e´l como sus sales
no producen aromas adicionales al ser an˜adidos
al producto alimentario. Adema´s su adicio´n
es compatible con la legislacio´n vigente en la
Unio´n Europea. Puede utilizarse en la obtencio´n
de productos farmace´uticos, cosme´ticos, produc-
tos mordientes para curticio´n, y otros productos
qu´ımicos.
Los dispositivos ideados para la obtencio´n de
a´cido L-la´ctico mediante la fermentacio´n de suero
la´cteo con cepas de lactobacilos han constado de
dos fases: 1a¯) Fase fermentativa, en la que el lac-
tobacilo utilizado convierte la lactosa del suero
en el a´cido L-la´ctico y 2a¯) Fase de extraccio´n, en
la que se obtiene en un grado de pureza conve-
niente y comercialmente interesante el a´cido L-
la´ctico producido en la fase fermentativa. De este
sencillo esquema de obtencio´n, se puede inferir
que es fundamental para todo el proceso la cepa
microbiana, sin la cual la lactosa no se convertira´
en a´cido L-la´ctico.
En las condiciones de experimentacio´n se ha
constatado la produccio´n de 36,5 gr/L de a´cido
la´ctico en 20 h, a partir de suero de oveja
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manchega- y de 38 g/L a partir de suero mixto
(leche de oveja y otras). La velocidad de pro-
duccio´n, expresada en g/L h−1 fue´, dependiendo
del tipo de suero fermentado, de 2,5 a 3,8.
Ejemplo 2
Elaboracio´n de queso
Lactobacillus casei Cepa LY 6 (CECT n◦
5136), puede utilizarse para realizar queso a par-
tir de leche de varias procedencias (vaca, oveja,
cabra y mezclas). Se deben seguir las recomen-
daciones del Ejemplo 1 en lo que se reﬁere a la
preparacio´n del ino´culo.
Conviene inocularle en combinacio´n con otras
cepas de bacterias la´cticas, de manera que aporte
de un 6 a 10% de las ce´lulas del ino´culo. En mez-
clas con cepas de Lactococcus lactis, y partiendo
de un ino´culo de Lactobacillus casei Cepa LY 6
(CECT n◦ 5136) de 105 U.f.C./mL, se obtuvie-
ron los ma´ximos recuentos de bacterias la´cticas
a las 48-72 hr de maduracio´n, mantenie´ndose la
concentracio´n a estos niveles hasta un mı´nimo de
20 d´ıas, despue´s de los cuales la concentracio´n
fue´ descendiendo. No se encontraron microorga-
nismos pato´genos y/o alterantes por encima de 10
u.f.c./g de queso.
Debido a su actividad en conjuncio´n con otros
microorganismos, se consigue una correcta acidiﬁ-
cacio´n y una mejora objetiva de las caracter´ısticas
sensoriales de los quesos producidos.
Ejemplo 3
Utilizacio´n para recucir el a´cido ma´lico en
mostos y vinos
Dado que, entre otras actividades enzima´ticas,
Lactobacillus casei posee enzimas demalicantes,
preparando ino´culos de Lactobacillus casei Cepa
LY 6 (CECT n◦ 5136) como se ha comentado en
otros ejemplos, se puede reducir la concentracio´n
de a´cido ma´lico en vinos entre un 75 y 90%, par-
tiendo de concentraciones iniciales pro´ximas a 5
g/L.
La concentracio´n del ino´culo debe ser del
mismo orden al anteriormente mencionado para
la produccio´n de quesos.
Para culminar con e´xito el proceso, se deben
fermentar vinos, fundamentalmente tintos, que
hayan terminado la fermentacio´n alcoho´lica con
un nivel bajo de azu´cares residuales.
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REIVINDICACIONES
1. Microorganismo de la especie Lactobaci-
llus Casei Cepa LY 6, depositado en la Coleccio´n
Espan˜ola de cultivos Tipo (CECT n◦ 5136), ais-
lado de queso, caracterizado porque su propio
metabolismo permite la obtencio´n de a´cido L(+)
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la´ctico a partir de distintos azu´cares, entre ellos
lactosa.
2. Uso del microorganismo segu´n reivin-
dicacio´n 1, como fermento la´ctico sobre suero
la´ctico para la obtencio´n de a´cido L(+) la´ctico,
de empleo en la industria alimentaria, quesos y
vinos, principalmente.
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